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Технологія виробництва хліба є трудомістким і достатньо 
тривалим процесом. Проблеми, викликані безперервністю і 
довготривалістю процесу виробництва хлібобулочних виробів, необхідно було вирішити 
розділенням процесу випічки хліба на етапи, збільшенням або зменшенням тривалості 
проміжних процесів, що  дозволяло б робити технологію гнучкішою, і в той же час не 
знижувало б якість випеченого хліба. 

«Двохетапна» випічка з використанням проміжного вакуумно-випарного 
охолоджування є технічним рішенням даних проблем [3]. Вона включає операції: 
приготування тіста; формування; вистійки; попередньої випічки; швидкого 
охолоджування напівфабрикату виробу у вакуумній камері; подальшого його зберігання в 
холодильній камері; допікання частково випеченого і охолодженого хліба. 

Вакуумно-випарна камера забезпечена системами вакуумування і охолоджування. 
Система вакуумування даної камери забезпечує протікання вакуумно-випарного 
охолоджування і відведення пари води, що утворюється. 

Досягши температури хліба 0 ... +2 °С хліб при вакуумно-випарному охолоджуванні 
переміщається в холодильну камеру для зберігання. Охолодження тістової заготовки 
здійснюється у вакуумно-випарній камері системи Zeovac. 

За описаною вище технологією випікався хліб „Французький бездріжджовий” 
масою 0,55кг в денну зміну, і потім зберігався в упаковці протягом 12 годин в 
холодильній камері при температурі 0 °С. Охолоджений хліб допікався в хлібопекарській 
шафі до температури центра м’якуша 97...98 °С. Процес допікання тривав 22...24 хвилини. 
Для обґрунтування необхідної тривалості попереднього випікання (у % від загального 
часу випікання) попередня випічка здійснювалась від 70 до 100 % загального часу. Дані 
досліджень наведено в табл. 1. 
Таблиця 1 – Хліб "Французьський бездріжджовий" 

Номер 
заго-
тівки 
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1 100 545 515 30 5,5 20 6,42 77 
2 90 585 555 30 5,1 23 5,98 74 
3 80 580 555 25 4,3 22 5,17 73 
4 70 595 565 30 5,0 22 5,88 71 

Виходячи з одержаних результатів можна стверджувати, що внаслідок  
впровадження нових технологій виробництва хлібобулочних виробів «недопечений хліб» 
складується і по необхідності доставляється до місця продажі, де потім зберігається до 
часу кінцевого випікання в охолодженому вигляду без втрати якості. 
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